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Camara Superior de Ensino

Reformula a estrutura curricular do Curso de Engenharia de
Alimentos, do Centro de Ciéncias e Tecnologia Agroalimentar —
CCTA, Campus Pombal, fixada pela Resolu¢do CSE/UFCG n¢
09/2009, e da outras providéncias.
A Camara Superior de Ensino do Conselho Universitario da Universidade Federal de Campina Grande, no uso de
suas atribuicGes estatutdrias e regimentais, e
Considerando o disposto no Estatuto e no Regimento Geral da UFCG;
Considerando a Lei n2 9.394/96, que institui as Diretrizes e Bases da Educagdo Nacional;
Considerando a Resolu¢do CNE/CES n2 2/2019, que institui as Diretrizes Curriculares Nacionais do Curso de
Graduacdo em Engenharia;
Considerando a Lei n2 10.436/2002, que disp&e sobre a Lingua Brasileira de Sinais — Libras;
Considerando a Resolugdo CNE/CP n2 1/2004, que institui as Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacdo
das Relagdes Etnico-Raciais e para o Ensino de Histdria e Cultura Afro-Brasileira e Africana;
Considerando a Resolugdo CNE/CES n2 02/2007, que dispbe sobre a carga hordria minima e procedimentos
relativos a integralizacdo e duragdo dos cursos de graduacdo, bacharelados, na modalidade presencial;
Considerando a Resolugdo CSE/UFCG n? 26/2007, que homologa o Regulamento do Ensino de Graduac¢do da
Universidade Federal de Campina Grande;
Considerando a Lei n2 11.788/2008, que dispGe sobre o estagio, obrigatério e ndo obrigatdrio, de estudantes.
Considerando a Resolu¢do CONAES n2 01/2010, que normatiza o Nucleo Docente Estruturante (NDE) e da outras
providéncias;
Considerando a Resolugdo CNE/CP n® 2/2012, que estabelece as Diretrizes Curriculares Nacionais para a
Educacdo Ambiental;
Considerando a Resolugdo CNE/CP n2 01/2012, que estabelece Diretrizes Nacionais para a Educacdo em Direitos
Humanos;
Considerando a Lei n® 13.005/2014, que aprova o Plano Nacional de Educacdo, que tem por objetivo determinar
diretrizes, metas e estratégias para a politica educacional brasileira no periodo de 2014-2024;
Considerando a Lei n? 13.425/2017, que estabelece diretrizes gerais sobre medidas de prevengdo e combate a
incéndio e a desastres em estabelecimentos, edificacGes e dreas de reunido de publico; altera as Leis n? 8.078,
de 11 de setembro de 1990, e n? 10.406, de 10 de janeiro de 2002 — Cédigo Civil;
Considerando a Resolugdo CNE/CES n2 07/2018, que estabelece as diretrizes para a Extensdo na Educagdo
Superior Brasileira e regimenta o disposto na Meta 12.7 da Lei n2 13.005/201 que aprova o Plano Nacional de
Educacdo — PNE 2014-2024;
Considerando o Parecer CNE/CES n® 948/2019 — Alteracdo do Art. 62, §12 da Resolucdo CNE/CES n2 2/2010, que
institui as Diretrizes Curriculares Nacionais do Curso de Graduacdo em Arquitetura e Urbanismo, bacharelado, e
alteracdo do Art. 92, §12 da Resolugcdo CNE/CES n? 2/2019, que institui as Diretrizes Curriculares Nacionais do
Curso de Graduagdo em Engenharia, em virtude de decisdo judicial transitada em julgado;
Considerando a Portaria MEC n2 2.117/2019, que dispde sobre a oferta de carga horaria na modalidade de
Ensino a Distancia — EaD em cursos de graduacgdo presenciais ofertados por Instituicdes de Educagdo Superior —
|ES pertencentes ao Sistema Federal de Ensino;
Considerando a Resolu¢do CNE/CES n® 1/2021, que altera o Art. 99, § 12 da Resolugdo CNE/CES n? 2/2019 e o
Art. 62, § 12 da Resolugdo CNE/CES n2 2/2010, que institui as Diretrizes Curriculares Nacionais dos Cursos de
Graduacdo de Engenharia, Arquitetura e Urbanismo;



Considerando a Resolugdo CSE/UFCG n2 14/2022, que regulamenta a insergdo curricular da Extensdo nos cursos
de graduacdo da Universidade Federal de Campina Grande;

Considerando a Resolugdo CSE/UFCG n2 16/2022, que regulamenta as atividades de Estagio na Universidade
Federal de Campina Grande;

Considerando a Resolugdo CSE/UFCG n2 23/2022, que aprova os procedimentos para elaboracdo, reformulacdo
e atualizacdo dos Projetos Pedagdgicos dos Cursos — PPCs — de Graduacdo, da Educacdo Infantil, da Educacdo
Basica, Técnica e Tecnoldgica da UFCG, e

A vista das deliberacBes do plenério, em reunido realizada no dia 28 de julho de 2023 (Processo SEI n®
23096.090025/2022-94),

RESOLVE:
Art. 12 Reformular a estrutura curricular do Curso de Engenharia de Alimentos, do Centro de Ciéncias e

Tecnologia Agroalimentar — CCTA, Campus Pombal, da Universidade Federal de Campina Grande — UFCG.
Art. 22 O Curso de Engenharia de Alimentos tem como finalidade conferir o grau de Bacharel(a) aos(as)
alunos(as) que cumprirem as determinagdes constantes na presente Resolugdo e demais normas da Instituicdo.
Art. 32 O Curso tera a carga horaria minima de 3.675 (trés mil e seiscentas e setenta e cinco) horas de
atividades didaticas, correspondentes a 245 (duzentos e quarenta e cinco) créditos, de acordo com o quadro a
seguir e os Anexos desta Resolucgdo.

COMPONENTES CURRICULARES CARGA HORARIA (h) (%)

Conteldos Basicos Obrigatérios*

Conteldos de Formacdo Basica 1.215 33,06
Conteudos Profissionais Essenciais 600 16,33
Conteudos Profissionais Especificos 1.320 35,92

Contelidos Complementares

Obrigatérios  (Atividades =~ Complementares Flexiveis, Estdgio
Supervisionado, Trabalho de Conclusdo de Curso, Atividades Académicas

de Extensdo — AAE) 360 9,79
Optativos 180 4,90
TOTAL 3675* 100

*As atividades de extensdo totalizam a carga horaria de 375h (25 créditos), sendo 30h (2 créditos) ofertadas por
meio de AAE e 345h (23 créditos) realizadas no interior de disciplinas.

Art. 42 O tempo de duragdo do Curso serd de, no minimo, 5 (cinco) anos e, no maximo, 7,5 (sete e
meio) anos.

Art. 52 O Curso funcionara em sistema de créditos, no turno diurno, em periodo integral, devendo o(a)
aluno(a) integralizd-lo em, no minimo, 10 (dez) e, no maximo, 15 (quinze) periodos letivos.

Art. 62 O(a) aluno(a) deverd matricular-se em componentes curriculares, totalizando, no minimo, 18
(dezoito) créditos e, no maximo, 28 (vinte e oito) créditos, por periodo letivo.

Art. 72 O(a) aluno(a) devera cumprir, no minimo, 90 (noventa) horas de Atividades Complementares
Flexiveis, realizadas ao longo do Curso, que possibilitem a inser¢do em distintas situacdes de aprendizagem,
integralizadas por meio de:

| — participagdo em programas de monitoria, educacao tutorial, iniciagdo cientifica; iniciagdo a docéncia,
iniciacdo tecnoldgica, cursos de extensdo, trabalhos cientificos, projetos de pesquisa, projetos de extensdo,
Centro Académico, Empresa Junior;

Il — participacdo em congressos, seminarios, simpdsios, conferéncias, oficinas de trabalho, semanas
universitarias, cursos, patentes, atividades de representacgao;

Ill — participacdo e/ou apresentacdo de trabalhos em congressos, semindrios, simpdsios, conferéncias,
oficinas de trabalho, palestras, minicursos e similares, versando sobre temas de interesse em sua area
deformacéo;

IV — publicacdo de resumos, trabalhos completos em anais de eventos cientificos; livros e material
didaticos;



V — estagio ndo obrigatério, que podera ser realizado a partir da segunda metade do Curso, entre
outras.

Paragrafo Unico. As Atividades Complementares Flexiveis serdo regulamentadas por meio de resolucéo
especifica do Colegiado do Curso.

Art. 82 As atividades de extensdo totalizam 375 (trezentas e setenta e cinco) horas, divididas em 345
(trezentas e quarenta e cinco) horas inseridas na carga horaria dos componentes curriculares obrigatorios e 30
(trinta) horas ofertadas por meio de Atividades Académicas de Extensdo (AAE).

Pardgrafo dnico. As AAE serdo regulamentadas pelo Colegiado do Curso por meio de resolucdo
especifica.

Art. 92 O Estagio Supervisionado, de carater obrigatério, tera duracdo de 180 (cento e oitenta) horas,
correspondendo a 12 (doze) créditos.

§ 12 O Estagio Supervisionado, de que trata o caput deste artigo, podera ser realizado a partir do
momento em que o(a) aluno(a) cumprir, no minimo, 75% da carga horaria minima do Curso, referente aos
créditos de conteudos bdsicos obrigatdrios, conteudos profissionais essenciais obrigatérios e conteudos
profissionais especificos, para fins de integralizagdo curricular.

§ 22 O Estdgio Supervisionado serd regulamentado por meio de resolugdo especifica do Colegiado do
Curso.

Art. 10. O Trabalho de Conclusdo de Curso — TCC consistird no desenvolvimento de projeto ou estudos
de casos, tendo como objetivo a sintese e integragdo dos conhecimentos e dos conteldos adquiridos ao longo
do Curso, visando a atuacgdo profissional do egresso.

§ 12 O TCC devera ser realizado ao longo do ultimo ano do Curso, centrado em determinada area
tedrico-pratica da formacdo profissional, sob orientagdo de um(a) professor(a).

§ 22 O TCC sera regulamentado por meio de resolugdo especifica do Colegiado do Curso.

Art. 11. Os(as) discentes deverdo cumprir uma carga horaria de 375 (trezentas e setenta e cinco) horas
de atividades de extensdo, desenvolvidas em disciplinas da estrutura curricular, como também em Atividades
Académicas de Extensdo.

Paragrafo Unico. As atividades de extensdo serdo regulamentadas por meio de resolucdo especifica do
Colegiado do Curso.

Art. 12. Dentre os componentes profissionais especificos, o(a) aluno(a) devera cursar, no minimo, 180
(cento e oitenta) horas de componentes curriculares optativos para efeito de integralizacdo curricular.

Art. 13. A Estrutura Curricular fixada por esta Resolucdo entrard em vigor a partir do periodo letivo
2023.1.

Paragrafo (nico. Aos(as) alunos(as) que integralizarem o Curso até o periodo letivo 2024.2, sera
facultado conclui-lo pela Estrutura Curricular fixada na Resolugdo CSE/UFCG n2 09/2009.

Art. 14. Compete a Pro-Reitoria de Ensino, ouvido o Colegiado de Curso, efetuar as adaptacdes,
mediante Portaria, aos(as) alunos(as) que ingressaram no Curso em periodos anteriores a aprovac¢do desta
Resolucado.

Art. 15. O Projeto Pedagdgico do Curso devera ser avaliado anualmente pelo Nucleo Docente
Estruturante — NDE, com o objetivo de promover a melhoria das atividades de ensino, pesquisa e extensdo,
considerando sua inser¢cdo no CCTA e na UFCG.

Art. 16. Apds a aprovacdo desta Resolucdo, serdo vedadas alteragBes num prazo inferior a 10 (dez)
periodos letivos, ressalvados os casos de adaptacGes a normas emanadas do Conselho Nacional de Educagdo
e/ou emergenciais, a juizo da Camara Superior de Ensino da UFCG.

Art. 17. Os casos omissos serdo apreciados pela Pro-Reitoria de Ensino, cabendo recurso a Camara
Superior de Ensino, na forma do Regimento em vigor.

Art. 18. Esta Resolucdo entrard em vigor a partir do periodo letivo 2023.1, revogando-se as disposi¢cdes
em contrario.

Camara Superior de Ensino do Conselho Universitario da Universidade Federal de Campina Grande, em Campina
Grande, 03 de agosto de 2023.
Viviane Gomes de Ceballos
Presidente
(ANEXO | DA RESOLUCAO N2 09/2023)
COMPOSICAO CURRICULAR DO CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS — CCTA
COMPONENTES CURRICULARES DO NUCLEO DE CONTEUDOS BASICOS — 1.215 horas —33,06%

COMPONENTE CURRICULAR CH* CR* | PRE-REQUISITO | CO-REQUISITO | UNIDAD




E

T P E
OFERTA
NTE
In'.crodugaoa Engenharia de 15 i i 01 i UATA
Alimentos
, UATA/
Calculo | 60 - - 04 - UACTA
i e ‘ ) UATA/
Geometria Analitica e Algebra Linear | 60 - - 04 - UACTA
. UATA/
Desenho Técnico 30 30 - 04 - UAGRA
Citologia e Histologia 45 15 - 04 - UAGRA
. UATA/
Quimica Geral 45 15 - 04 - UACTA
Estatistica Basica 60 - - 04 Calculo | UAGRA
, , UATA/
Calculo Il 60 - - 04 Calculo | UACTA
. , UATA/
Fisica | 60 - - 04 Calculo | UACTA
Desenho Universal e Acessibilidade 30 - - 02 | Desenho Técnico UACTA
e UATA /
Metodologia Cientifica 30 - - 02 - UACTA
Célculo II; UATA /
Caleulo Il 60 | - | - | o4 |GeOMetria VACTA
Analitica e
Algebra Linear
L " UATA /
Fisica ll 60 - - 04 Fisica | UACTA
Introdugdo a Computagdo 45 15 - 04 - UACTA
Sociologia 60 - - 04 - UACTA
Microbiologia Geral 30 15 15 04 Citologia e UATA
Histologia;
Bioguimica Geral
~ . T , UATA/
Equacdes Diferenciais Lineares 60 - - 04 Calculo 1l UACTA
Laboratério de Fisica 60 45 15 04 Fisica llI UACTA
R Calculo I1I;
Fenémenos de Transporte | 60 - - 04 . UATA
Fisica ll
Pr|n§|p|os e Estratégias da Educacdo 45 i 15 04 i UACTA
Ambiental
Operacdes Unitarias | 60 | - | - | o4 | Fenomenosde UATA
Transporte |
R Fendmenos de UATA/
Fenémenos de Transporte Il 60 - - 04 Transporte | UACTA




Total 1.035| 135 | 45 81 - - -

*CH = Carga Horaria, T = Tedrica; P = Pratica; E = Extensdo; CR = Créditos;
COMPONENTES CURRICULARES DO NUCLEO DE CONTEUDOS PROFISSIONAIS ESSENCIAIS — 600 horas — 16,33%

COMPONENTE CURRICULAR CH* CR* PRE-REQUISITO Co- UNIDAD
T p E REQUISITO E
OFERTA
NTE
. A ;. UATA/
Quimica Organica 45 15 - 04 Quimica Geral - UACTA
Quimica Analitica 25 20 | 15 | 04 Quimica Geral - UATA
- . L L. UATA/
Estatistica Experimental 60 - - 04 Estatistica Basica - UAGRA
Bioguimica Geral 30 30 - 04 | Quimica Orgénica - UATA
. . UATA/
Fisica Ill 60 - - 04 Fisica Il - UACTA
e Calculo II; UATA/
T - - 4 - -
ermodinamica 60 0 Fisica ll UACTA
Quimica de Alimentos Il 30 15 15 | 04 | Quimica Organica - UATA
Anélise Sensorial 30 | 15 | 15 | 04 Estatistica - UATA
Experimental
Higiene na Indstria de Alimentos 30 | 15 | 15 | o4 | Microbiologiade - UATA
Alimentos
Operacdes
Unitarias I;
Operages Unitarias Il 60 - - 04 Fenémenos de - UATA
Transporte |l
Total 430 | 110 | 60 | 40

*CH = Carga Horaria, T = Tedrica; P = Pratica; E = Extensdo; CR = Créditos
COMPONENTES CURRICULARES DO NUCLEO PROFISSIONAL ESPECIFICO — 1.320 horas — 35,92%

COMPONENTE CURRICULAR CH* CR* PRE-REQUISITO CO- UNIDAD
T p E REQUISITO E
OFERTA
NTE
Quimica de Alimentos | 30 15 15 | 04 | Quimica Organica - UATA
Andlise de Alimentos 15 45 - 04 Quimica Analitica - UATA
Microbiologia de Alimentos 15 30 15 | 04 |Microbiologia Geral UATA
Introducdo a
Computacao;
Calculo Numérico 60 - - 04 EquacGes - UATA
Diferenciais
Lineares
Bioguimica de Alimentos 30 15 15 | 04 Bioguimica Geral - UATA
Principios de Conservagdo de 45 - 15 | 04 Introducgdo a Microbiologia | UATA

Alimentacdo Engenharia de de Alimentos




Alimentos

Bioguimica dos

Fundamentos da Nutricdo 45 - 15 | 04 ) UATA
Alimentos
Microbiologia de
Tecnologia de l\/late.r|a|s e 30 15 15 04 Allmgntos; UATA
Embalagens para Alimentos Quimica de
Alimentos I
Trata'mento'B'lologlco de Residuos 15 30 15 04 B'loqm.mlca‘GeraI; UACTA
Agroindustriais Microbiologia Geral
Principios de
Tecnologia de Produtos Horticolas 30 15 15 04 Conservacdo de UATA
Alimentos
Andlise de
) S Alimentos;
Controle de Qualidade na Industria 30 15 15 | o4 Higiene na UATA
de Alimentos L .
IndUstria de
Alimentos
Tecn,ologla de Grdos, Raizes e 30 15 15 04 lemlca de UATA
Tubérculos Alimentos |
Tecnologia do Pescado 30 | 15 | 15 | oa | Bioguimicade UATA
Alimentos
Instalacdes Industriais e Termodinamica;
136088 60 | - | - | o4 Operaces UATA
Refrigeracdo ol
Unitarias |
Andlise Sensorial;
Tecnologia de
Materiais e
Embalagens para
Economia, Adm|n|stragao e . 30 30 i 04 Alimentos; UATA
Empreendedorismo na Engenharia Controle de
Qualidade na
IndUstria de
Alimentos
Operacdes Unitérias Il 60 | - | - | o4 Operacoes UATA
Unitarias Il
Quimica de
Tecpolog|a de Carnes, Ovos e 30 15 15 04 'A||mt(en’Fos ; UATA
Derivados Bioguimica de
Alimentos
Andlise de
Alimentos;
Tecnologia de Leite e Derivados 30 15 | 15 | 04 Principios de UATA
Conservacdo de
Alimentos
Bioengenharia 30 15 15 04 Microbiologia de UATA

Alimentos;
Operagdes




COMPONENTES COMPLEMENTARES OBRIGATORIOS — 360

Unitarias |
Célculo Numérico;
Controle de Processos 60 - - 04 OpAera.goeS - UATA
Unitarias Il
. . InstalagGes
Planejamento e Projetos na 45 | - | 15| 04 Industriais e ; UATA
IndUstria de Alimentos . ~
Refrigeracdo
Quimica de
Alimentos Il;
Tecnologia de Producdo de Bebidas 15 30 15 04 PrInCIpIOE de - UATA
Conservacdo de
Alimentos;
Bioengenharia
Total 765 | 315 | 240 | 88
*CH = Carga Horaria, T = Tedrica; P = Pratica; E = Extensdo; CR = Créditos

horas —9,79%

COMPONENTE CURRICULAR CH* CR* PRE-REQUISITO
Estdgio Curricular Supervisionado 180 12 Concluido 75% do total de créditos nos
Nucleos Basicos, Profissional Essencial e
Profissional Especifico
Trabalho de Conclusdo de Curso 60 04 Concluir os Créditos dos Nucleos de
Conteldos Béasicos, Profissional Essencial e
Profissional Especifico

Atividades Académicas de Extensdo (AAE) 30 02 -

Total 270 18 -

*CH = Carga Horaria; CR = Créditos
ATIVIDADES COMPLEMENTARES FLEXIVEIS

Atividades Complementares Flexiveis* CH* CR*

Participagdo do estudante em projetos de Monitoria Académica, de 90 06
Iniciacdo Cientifica e de Extensdo; em cursos e minicursos de extensdo

voltados para sua area de atuacdo visando seu aperfeicoamento

profissional; organizacdo e participacdo em eventos na area de

conhecimento do curso, estagio ndo obrigatério, patentes, cursos,

publicagBes em anais de eventos e periddicos cientificos ou de extensao,

participagdo em palestras, Centro Académico, Empresa Junior entre

outras.

Total 90 06

*Realizadas ao longo do curso; CH = Carga Horaria; CR = Créditos
COMPONENTES CURRICULARES OPTATIVOS DO NUCLEO PROFISSIONAL ESPECIFICO — 180 horas — 4,90%

COMPONENTE CURRICULAR CH* CR* PRE-REQUISITO
Fisica IV 60 04 Fisica Ill; Calculo I
Aeracdo de Grdos 60 04 Principios de Conservacdo de Alimentos;
Fenémenos de Transportes ||




Armazenamento de Produtos Agricolas 60 04 Principios de Conservagdo de Alimentos
Ecologia Geral 60 04 -
Processamento de Plantas Medicinais 60 04 Bioquimica de Alimentos
Desenho Assistido por Computador 60 04 Introducdo a Computacdo
Secagem de Produtos Agricolas 60 04 Principios de Conservagao de Alimentos;
Fendmenos de Transportes ||
Seguranca do Trabalho 30 02 Controle de Qualidade na Industria de
Alimentos
Inspecdo em Alimentos 30 02 Bioquimica de Alimentos; Controle de
Qualidade na Industria de Alimentos
Tecnologia de Leite e Carne de Caprinos e 60 04 Principios de Conservagdo de Alimentos;
Ovinos Andlise Sensorial
Tecnologia do Actcar e do Alcool 60 04 Bioengenharia
Tecnologia de Processos Fermentativos 60 04 Bioengenharia
Tecnologia de Queijos 30 02 Tecnologia de Leite e Derivados
Panificacdo e Confeitaria 60 04 Quimica dos Alimentos II; Tecnologia de
Graos, Raizes e Tubérculos
Associativismo e Cooperativismo na Agricultura 30 02 Economia, Administragdo e
Empreendedorismo na Engenharia
Avaliagdo, Controle e Qualidade da Agua 60 04 Quimica Analitica
Produgédo Organica de leite e Derivados 30 02 Tecnologia de Leite e Derivados
Tecnologia de Alimentos Alternativos 30 02 Principios de Conservacdo de Alimentos
Toxicologia 60 04 Bioguimica de Alimentos
Tecnologia de Oleos e Gordura 60 04 Introdugdo a Tecnologia de Alimentos;
Operagdes Unitarias Il
Pigmentos Naturais 60 04 Bioguimica de Alimentos e Analises de
Alimentos
Sociologia Rural 30 02 -
Gestdo e analise de Risco 30 02 Controle de Qualidade na Industria de
Alimentos
Analise Instrumental 30 02 Quimica Analitica
Tecnologia de Produtos Apicolas 60 04 Quimica de Alimentos |
Programacéo de Planilhas Eletrdnicas 30 02 Introducdo a Computacdo
Microbiologia Aplicada a Industria de Alimentos 60 04 Microbiologia de Alimentos
Alimentos Funcionais 60 04 Bioguimica de Alimentos; Microbiologia
Geral
Rotulagem de Alimentos 30 02 Fundamentos da Nutricdo
Economia e Administracdo Rural 60 04 Estatistica Basica
Tecnologia Pds-Colheita de Frutos e Hortalicas 45 03 Bioguimica Geral
Enzimologia 60 04 Bioguimica Geral




Lingua Brasileira de Sinais — Libras 60 04 -
Topicos Especias 30/60 | 02/04 Variavel
Total a Integralizar 180 12 -

*CH = Carga Horaria; CR = Créditos

(ANEXO Il DA RESOLUCAO N2 09/2023)

EXECUGAO CURRICULAR POR PERIODO LETIVO DO CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS — CCTA

PRIMEIRO PERIODO

COMPONENTE CURRICULAR CH* CR* PRE-REQUISITO CO-
Total T* p* E* REQUISITO
IA:itrr::r:thoéso a Engenharia de 15 15 i i 01 i i
Calculo | 60 60 - - 04 - -
(Lf;s(e);nretria Analitica e Algebra 60 60 i i 04 i i
Desenho Técnico 60 30 30 - 04 - -
Citologia e Histologia 60 45 15 - 04 - -
Quimica Geral 60 45 15 - 04 - -
Total 315 255 60 - 21 - -
*CH = Carga Horaria; CR = Créditos; T = Tedrica; P = Pratica; E = Extensdo
SEGUNDO PERIODO
COMPONENTE CURRICULAR CH* CR* PRE-REQUISITO CO-
Total T* p* E* REQUISITO
Estatistica Basica 60 60 - - 04 Calculo | -
Calculo Il 60 60 - - 04 Calculo | -
Fisica | 60 60 - - 04 Calculo | -
Eszfsr:gicl)igandi\éersal € 30 30 - - 02 Desenho Técnico -
Metodologia Cientifica 30 30 - - 02 - -
Quimica Organica 60 60 15 - 04 Quimica Geral -
Quimica Analitica 60 25 20 15 04 Quimica Geral -
Total 360 310 35 15 24 - -
*CH = Carga Horaria; CR = Créditos; T = Tedrica; P = Pratica; E = Extensdo
TERCEIRO PERIODO
COMPONENTE CURRICULAR CH* CR* PRE-REQUISITO CO-
Total T* p* E* REQUISITO
Estatistica Experimental 60 60 - - 04 - -
Calculo 1l 60 60 - - 04 - -
Fisica Il 60 60 - - 04 - -
Introdugdo a Computacdo 60 45 15 - 04 - -
Bioguimica Geral 60 30 30 - 04 - -




Sociologia 60 60 - - 04 - -
Totais 360 315 45 - 24 - -
*CH = Carga Horaria; CR = Créditos; T = Tedrica; P = Pratica; E = Extensdo
QUARTO PERIODO
COMPONENTE CURRICULAR CH* CR* PRE-REQUISITO COo-
Total T* p* E* REQUISITO
Citologia e
Microbiologia Geral 60 30 15 15 04 Histologia; -
Bioguimica Geral
Equagdes Diferenciais Lineares 60 60 - - 04 Calculo Il -
Fisica Ill 60 60 - - 04 Fisica Il -
Termodindmica 60 60 - - 04 Calculo Il; Fisica Il -
Quimica de Alimentos | 60 30 15 15 04 Quimica Organica -
Analise de Alimentos 60 15 45 - 04 Quimica Analitica -
Totais 360 255 75 30 24 - -
*CH = Carga Horaria; CR = Créditos; T = Tedrica; P = Pratica; E = Extensdo
QUINTO PERIODO
COMPONENTE CURRICULAR CH* CR* PRE-REQUISITO CO-
Total T* p* E* REQUISITO
Microbiologia de Alimentos 60 15 30 15 04 | Microbiologia Geral -
Introducdo a
Calculo Numérico 60 60 - - 04 Comput?gao; -
Equacles
Diferenciais Lineares
Laboratério de Fisica 60 - 45 15 04 Fisica Ill -
Fendmenos do Transporte | 60 60 - - 04 Calculo IIl; Fisica Il -
Quimica de Alimentos Il 60 30 15 15 04 Quimica Organica -
Bioguimica de Alimentos 60 30 15 15 04 Bioguimica Geral -
o ~ Introdugdo a ) ) )
Pr.|nC|p|os de Conservacdo de 60 45 i 15 04 Engenharia de Mlcrqb|o|0g|a
Alimentos ) de Alimentos
Alimentos
Totais 420 240 105 75 28 - -
*CH = Carga Horaria; CR = Créditos; T = Tedrica; P = Pratica; E = Extensdo
SEXTO PERIODO
COMPONENTE CURRICULAR CH* CR* PRE-REQUISITO CO-
Total T* p* E* REQUISITO
Andlise Sensorial 60 | 30 | 15 | 15 | 04 Estatistica -
Experimental
Principios e Estratégias de
Educacdo Ambiental €0 45 = 04
OperacgGes Unitarias | 60 60 - - 04 Fenémenos do -
Transporte |




R Fend
Fenémenos do Transporte |l 60 60 - - 04 enémenos do -
Transporte |
H|g|ene na Industria de 60 30 15 15 04 Mlcr9b|o|og|a de i
Alimentos Alimentos
Fundamentos da Nutricdo 60 45 - 15 04 B|qu|m|ca de -
Alimentos
Total 360 270 30 60 24 - -
*CH = Carga Horaria; CR = Créditos; T = Tedrica; P = Pratica; E = Extensdo
SETIMO PERIODO
COMPONENTE CURRICULAR CH* CR* PRE-REQUISITO Co-
Total T* p* E* REQUISITO
Quimica de
Tecnologia de Materiais e Alimentos [;
Embalagens para Alimentos €0 30 15 15 04 Microbiologia de i
Alimentos;
Tratamento Bioldgico de Biogquimica Geral;
Residuos Agroindustriais 60 = 30 = 04 Microbiologia Geral
OperacgGes Unitarias
Operages Unitarias Il 60 60 - - 04 I; Fendbmenos do -
Transporte |l
) Principios de
Tecnlolog|a de Produtos 60 30 15 15 04 Conservagdo de -
Horticolas )
Alimentos
Andlise de
Conltrol.e de anhdade na 60 30 15 15 04 A||mento,s; H|g|ene i
IndUstria de Alimentos na Industria de
Alimentos
Tecn’olog|a de Grdos, Raizes e 60 30 15 15 04 Qg|m|ca de i
Tubérculos Alimentos |
. Bioquimica d
Tecnologia do Pescado 30 30 15 15 04 |oqu|m|ca € -
Alimentos
Total 420 225 105 90 28 - -
*CH = Carga Hordria; CR = Créditos; T = Tedrica; P = Pratica; E = Extensdo
OITAVO PERIODO
COMPONENTE CURRICULAR CH* CR* PRE-REQUISITO Co-
Total T* p* E* REQUISITO
InstalacGes Industriais e Termodinamica;
. ¢ - 60 60 - - 04 | OperacGes Unitarias -
Refrigeracdo |
Economia, Administracdo e 60 30 30 - 04 Analise Sensorial; -
Empreendedorismo na Tecnologia de
Engenharia Materiais e
Embalagens;
Controle de
Qualidade na
Industria de




Alimentos
- 0 Ses Unitari
Operagdes Unitarias llI 60 60 - - 04 peragoelsl, nitarias -
Quimica de
Techologla de Carnes, Ovos e 60 30 15 15 04 Allm?nFos l; i
Derivados Bioguimica de
Alimentos
Analise de
Alimentos;
Tecnologia de Leite e Derivados 60 30 15 15 04 Principios de -
Conservacdo de
Alimentos
Microbiologia de
Al tos;
Bioengenharia 60 | 30 | 15 | 15 | 04 imentos; - -
Operagdes Unitarias
|
Ath|da£jes Académicas de 30 i i 30 0 Varidvel i
Extensao
Total 390 240 75 75 26 - -
*CH = Carga Horaria; CR = Créditos; T = Tedrica; P = Pratica; E = Extensdo
NONO PERIODO
COMPONENTE CURRICULAR CH* CR* PRE-REQUISITO CO-
Total T* p* E* REQUISITO
Calculo Numérico;
Controle de Processos 60 60 - - 04 | OperacgGes Unitarias -
I
) ) InstalagBes
Planleja.mento ? Projetos na 60 45 - 15 04 Industriais e -
IndUstria de Alimentos A ~
Refrigeracdo
Quimica de
Alimentos Il;
Techologla de Produgdo de 60 15 30 15 04 PrlnC|p|oNs e i
Bebidas Conservacdo de
Alimentos;
Bioengenharia
Conteudos Profissionais
Especificos 60 60 - - 04 Variavel -
(Disciplinas Optativas)
Conteudos Profissionais
Especificos 60 60 - - 04 Variavel -
(Disciplinas Optativas)
Conteudos Profissionais
Especificos 60 60 - - 04 Variavel -
(Disciplinas Optativas)
Ativi | .
thlldaf:Ies Complementares 90 90 ) i 06 Variavel
Flexiveis
Total 450 120 30 30 30 - -




*CH = Carga Horaria; CR = Créditos; T = Tedrica; P = Pratica; E = Extensdo
DECIMO PERIODO

COMPONENTE CURRICULAR CH* CR* PRE-REQUISITO
Total T* p* E*

CO-
REQUISITO

Concluido 75% do
total de créditos nos
Nucleos Basicos,
Estagio Supervisionado 180 - 180 - 12 Profissional
Essencial e
Profissional
Especifico

Concluir os Créditos
dos Nucleos de
Conteudos Basicos,

Trabalho de Conclusdo de 60 i 60 i 04 Profissional i
Curso )

Essencial e

Profissional

Especifico
Total 240 - 240 - 16 - -

*CH = Carga Horaria; CR = Créditos; T = Tedrica; P = Pratica; E = Extensdo

)

Boletim de Servigo/ResolugGes — SODS — UFCG
Reitor: Antonio Fernandes Filho
Vice-Reitor: Mario Eduardo Rangel Moreira Cavalcanti Mata
Coordenadora da SODS: Edvanina de Sousa Costa Queiroz
Jornalista responsavel: Marinilson Braga DRT/1.614-PB.

Campina Grande — PB, 03 de agosto de 2023.
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